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FARINHA INTEGRAL SEMIPRONTA: 
uma alternativa agroindustrial 
para a macaxeira 
Eloisa Maria Ramos Cardoso1 
Sebastião Huhn2 
João de Deus Barbosa Nascimento Junior3 
Além do papel social que a mandioca desempenha 
no Estado, pelo número representativo de famílias do meio ru- 
ral que vivem da producão e do processamento da farinha e de 
outros produtos derivados, a mandioca passou a ter importân- 
cia econbmica para os municípios produtores e para o Estado 
do Para, através da comercializacão da farinha de mandioca 
para outras regioes, ocupando hoje, lugar de destaque como 
maior produtor nacional. 
A mandioca brava é comercializada apás as raízes 
serem processadas em unidades artesanais ou mecanizadas para 
obtencão de diferentes produtos como farinhas e fécula, que 
são consumidos coma alimentas, Nestas condicões, não ocor- 
re problema de conservacão, pois mesmo a raiz apresentando 
teor elevado de umidade (60% a 70%), com o processamento 
esta umidade é reduzida, ficando entre 10% a 12% (Campos 
et al. 4 986). Entretanto, as macaxeiras ou mandiocas de mesa 
são consumidas frescas e, quando conservadas em candiqões 
ambientais, devem ser aproveitadas até 48 horas após a co- 
lheita, quando inicia o processo de deterioracão primaria de 
origem fisiológica, determinando o escurecimento das raizes e, 
conseqüentemente, a perda da qualidade, tornando-as impró- 
prias para uso na culinária. Segundo Booth (1 974), este proble- 
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ma tem causado sérios prejuízos de mercado, ocasionando per- 
das consideráveis ao5 produtores quando comercializada em 
forma de raiz. 
O mercado da macaxeira, apesar de não ser grande 
quando comparado com o da mandioca, é exigente em relacão 
a qualidade da raiz, que 6 consumida cozida ou sob as formas 
de bolo, croquete e purê. O crescimento deste mercado para 
consumo fresco pode representar riscos para os comerciantes 
que dependem do recebimento do produto das áreas de produ- 
c50 localizadas no interior do Estado, aumentando o tempo 
entre a colheita e a comercializacão. Por outro lado, muitas 
raizes são comercializadas como sadias, pela sua aparência 
ex te rna ,  porém já  e n c o n t r a m - s e  de te r i o radas ,  sendo 
inviabifizadas para a consumo. 
Com a transformacão da raiz em farinha, acondicio- 
nadas em embalagem apropriada, amplia-se a periodo de con- 
servacão do produto, proporcionando sua colocacão em diver- 
sos canais de comercializaqão coma atacadistas e varejistas. 
Com a globalizacão da economia, a demanda por 
alimentos busca produtos com padrões de qualidade e conve- 
niência de mercado que atendam as exigências do consumidor 
afraves de alimentos prontos e semiprontos {Leite & Pessoa, 
t996), de forma que esta pesquisa esta em consonância com a 
demanda atual, ao mesmo tempo que poderá imprimir maior 
valorizacão à macaxeira, com a ampliacão do mercado. 
PROCESSO DE TRANSFORMACÃO DA MACAXEIRA 
EM FARINHA INTEGRAL 
Processo Ia boratorial 
Desenvolveu-se no  Laboratório de Agroindústria da 
Ernbrapa Amazânia Oriental, e m  Belem, PA, um processo para 
obtencão de farinha de macaxeira semipronta, sem ad itivos, 
obtida de raizes frescas, de cultivares selecionadas no Banco 
de Germoplasma de Mandioca da Embrapa Amazônia Oriental. 
O processo foi desenvolvido com quatro cultivares de mesa: 
Calzavara, Peruana, Pão Manaus e Manteiga. objetivando iden- 
tificar aquelas mais adequadas para serem recomendadas para 
a producão de farinha integral. 
Inicialmente, as raizes foram lavadas em água cor- 
rente, para eliminar a terra e outras impurezas presentes e, em 
seguida, lavadas com água clorada com 50 hg/l de cloro ativo, 
visando reduzir o número de microorganismos que possam ter 
contaminado as raízes durante as etapas de colheita e trans- 
porte. O descascamento, que consistiu na eliminacão da pelí- 
cula externa e da c6rtex (casca), foi realizado em lavador des- 
cascador, com a finalidade de melhorar a aparência da rnatéria- 
prima e reduzir os contaminantes aderidos externamente nas 
raízes. Para facilitar a secagem, as raízes foram cortadas em 
pedaços cilíndricos de 2 cm de largura, com cortador de aco 
inoxidável, provido de lâminas separadas 2 cm entre si, auxili- 
adas por uma alavanca, para facilitar o cdrte e obter pedacos 
fatiados de 2 cm de espessura. A secagem foi realizada em 
estufa a 60 "C, por aproximadamente 24 horas. Dividiram-se 
as raízes de cada cultivar em duas partes iguais, tendo numa 
delas, sido eliminado o córtex (casca). enquanto a outra parte 
foi mantida, visando aumentar o rendimento da farinha produ- 
zida. 
Apiis a secagem durante cerca de 24 horas, a umi- 
dade nas raízes atingiu aproximadamente 12%, quando foram 
trituradas em um moinho de disco elétrico e, em seguida. no 
moinho de faca provido de peneira com 0,5 crn de malha, o 
que permitiu obter uma farinha de consistência fina. 
Concluído o processo, foi procedido o acondiciona- 
mento da farinha em sacos de polivinilideno de 400 gramas, 
fechados por termossoldagem e embalados em caixas de pape- 
lão de forma retangular, devidamente rotuladas, seguido do 
teste de prateleira, em condições de temperatura e umidade 
ambiente, por um período de seis meses. O fluxograma estabe- 
lecido durante a fase experimental, é apresentado na Figura 1. 
RECEPÇÃO E PESAGEM DA MATERIA PRIMA 
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Figura 4 .  Fluxograma do Processo Laboratorial para obtencão 
da farinha de macaxeira Integral. 
Processo industrial 
Em escala industrial, a secagem das raízes pode ser 
realizada em secadores solares, mecânicos e túneis, desde que 
os mesmos sejam fáceis de serem limpos e higienizados entre 
uma secagem e outra. A cesta rotativa do secador deve ser 
confeccionada com um metal que não favoreca reacões que 
possam provocar o escurecimentu da materia-prima, resultan- 
do em um produto fora do padrão daquele obtido no experi- 
mento em escala laboratorial. 
Pocesso artesanal 
Em nível de pequenas propriedades que respondem 
por grande parte da producão do Estado, a secagem das raíreç 
pode ser realizada em um protótipo de secador solar (Figuras 2 
e 3) desenvolvido pela Embrapa Amazônia Oriental (Cardoso 
et  al. 1999). Este secador é composto por nove bandejas (três 
em cada nível do secador), construído de madeira com área 
individual das bandejas de 1.30 rn2 e fundo de tela em arame 
galvanizado [malha nQ 5x22~100) .  Para maior exposicão das 
raspas à aeracão, recomenda-se que as bandejas fiquem incli- 
nadas em ângulo de 3Q0 em relacão ao plano horizontal (piso), 
nos três níveis de altura do secador: 0,53 m, 0,95 rn e 1,37 rn. 
A cobertura deste secador e de telha de fibrocimento (brasilit), 
pintada na cor preta, para permitir melhor absorcão da radiacão 
solar. Para triturar a raiz seca pode ser usado o moinho de 
disco manual elaw, com motor elétrico. 
Este processo pode ser desenvolvido por pequenos 
produtores organizados em associa~ões que apresentem o am- 
biente de trabalho em condicões adequadas de higiene para 
assegurar a qualidade da farinha produzida, agregando valor à 
raiz, além de reduzir O custo no transporte do produto, em 
relacão a raiz fresca, uma vez que esta apresenta alto conteú- 
do de água, melhorando a relacão custo-benefício. 
CARACTER~STICAS DA FARINHA 
Através do processo descrito, foi obtida em labora- 
tório, uma farinha fina e homogênea. Os resultados indicaram 
que as cultivares Calzavara e Peruana produziram farinha de 
coloração branca. enquanto que as cÚltivares Manteiga e Páo 
Manaus produziram farinha de coloracão cinza, com partículas 
escuras no universo total da farinha. Esta diferenqa apresenta- 
da pode ser explicada pela coloracão da cilindro central da raiz 
Figura 2. Desenhos eçquernáticos do secador solar para secagem da mandioca mostrando 
a) Perspectiva com a orientação norte-sul; b) Vista frontal; c) Vista lateral; d)  detalhe^ 
das bandeja. 

(polpa), que nas cultivares Calzavara e Peruana é branca. 
RENDIMENTO DA FARINHA 
O rendimento ficou em torno de 26%, utilizando-se 
apenas a polpa da raiz, sem a película e o córtex. Constatou-se 
que as cultivares com córtex de coloracão roxa durante a seca- 
gem apresentaram pontos escuros na parte externa da polpa 
da raiz, prejudicando a aparência do produto final. 
CONSERVACAO DA FARINHA 
O teste de prateleira realizado com as amostras de 
farinha conservadas em sacos de polivinilideno, com capaci- 
dade de 400 gramas, em condiqões ambiente, mostrou que 
mesmo após seis meses, as amostras, independente da culti- 
var, apresentavam as mesmas características iniciais, não se 
tendo verificado formacão de bolores nem alteracão na cor do  
produto. A conservacão por um periodo maior requer o uso de 
aditivos como sorbatos e outras substâncias antiumectante. 
ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DA FARINHA 
As analises microbiológicas nas amostras de fari- 
nha foram realizadas no Laboratório de Microbiologia da Uni- 
versidade Federal do Pará. As analises obedeceram os meto- 
dos para contagem padrão de bactérias mesófilas em placa de 
petri, através da contagem do total de unidades formadoras de 
colônias (UFCIg), efetuada pelo meio de cultura agar padrão. 
Ap6s as diluicões necessárias usando-se água tamponada, as 
amostras nas alígotas de 0,1 rnl e 0,01 ml  foram transferidas 
para placas de petri devidamente etiquetadas, e procedendo-se 
a semeadura em agar padrão e a incubacão em estufa a 32O C, 
por 48 horas. Para a contagem de coliformes totais e fecais, foi 
aplicado o método do número mais provável (NMP), enquanto 

ANEXO 
Anexo 1. Receita de bolo de farinha de rnacaxeira 
semipronta 
Ingredientes: 
400 g de farinha de macaxeira 
3 xícaras de ggua 
3 ovos 
Leite de coco (frasco de 100 ml) 
3 xícaras de açilicar 
2 colheres (sopa) de margarina ou manteiga 
I colher [café) de sa) 
1 colher [sopa] de erva doce 
Modo de Fazer 
Umedeca a farinha com a 6gua e deixe separada. 
Misture com o auxflio de uma colher de pau, a margarina, o 
acúcar, o leite de coco, o sal, a erva doce, a farinha umedecida 
e por, dltimo, os ovos batidos e homogenize a mistura. Trans- 
fira a mistura para uma forma untada com margarina e polvilha- 
da com farinha de trigo. Asse em forno a temperatura de 150°C 
at6 que o bolo apresente externamente coloração marrom-cla- 
ra. 
